REIF FURS WILLIAMS-DESTILLAT

Williamsbrande sind bei den Brennern langst als Klassiker unter den Edeldestillaten etabliert. Sie bestechen durch
ihre vielschichtige Aromatik und Intensitat. Um den Einfluss von unterschiedlichen Pfliickzeitpunkten der Williamsbirnen
beurteilen zu kénnen, wurden die Destillate auf fllichtige Verbindungen und ihre sensorische Qualitat untersucht.

Dem Erntezeitpunkt wird oft nur eine geringe Bedeutung zuge- Konnen durch Hinauszogern des Lesezeitpunkts Inhaltstoffe
schrieben. Der Zeitpunkt des fir Williamsbirnen typisch kurzen  der Frucht angereichert werden, die sich sensorisch in dem Des-
Reifeoptimums hangt insbesondere von der Temperatur und den tillat auszeichnen? Wurde dem Lesezeitpunkt womaoglich zu wenig
Witterungsbedingungen ab. Ublicherweise werden die Birnen  Beachtung geschenkt?

grunreif geerntet und nachfolgend im Kihthaus bei 4°C Gber meh-

rere Wochen nachgelagert. Wahrend dieser Phase laufen unzahli-

ge chemische Reifungsprozesse ab, die sich dusserlich durch den  Fliichtige Inhaltstoffe

Farbwechsel von griin zu gelb, der Anderung der Textur, aber auch  Die charakteristische Gesamtaromatik von reifen Williamsbirnen
in der Zusammensetzung der Inhaltstoffe widerspiegeln. Nicht zu-  setzt sich aus einer Reihe von flichtigen Verbindungen zusammen.
letzt werden die fiir Kernobst typischen ungesattigten Ester ver-  Ausschlaggebend fiir den typischen Geruch der Destillate sind
starkt gebildet. Esterverbindungen, von denen Ethyltrans-2-cis-4-decadienoat als
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Leitkomponente flr das Willamsaroma identifiziert wurde (Gatfield
|.L. 2001). Mit zunehmender Reife steigt die Konzentration dieses
Esters in der Birne an. Intensive thermische Belastungen haben
eine Transformation (Cigig 1999) zu Ethyl-trans-2-trans-4-decadie-
noat zur Folge, dessen Geruchsintensitat deutlich unterhalb dem
Isomer liegt.

Zu den wichtigsten Inhaltstoffen von Williams-Destillaten zah-
len neben den Fruchtestern die hoheren Alkohole (1-Propanol, Iso-
butanol, Isoamylalkohole, etc.). Sie sind Nebenprodukte der alko-
holischen Garung und kommen in unvergorenen Maischen nur in
geringen Konzentrationen vor.

Die wichtigsten Hauptaromastoffe der Williamsbirnen sind zum
grossen Teil bereits in der Frucht vorhanden. Wahrend der Garung
und Lagerung des Destillats wird deren Konzentration nicht we-
sentlich verandert. Einen grossen Einfluss hat jedoch die Vor- und
Nachlaufabtrennung wahrend des Destillationsverfahrens. Acetal-
dehyd, Ethylacetat, hohere Alkohole und Methanol gehdren zu den
Verbindungen dieser Fraktionen.

Die Verarbeitung

Die selektionierten Williamsbirnen (Sorte SwissWilliams) wurden
am 9. August 2018 bei guten Witterungsverhaltnissen geerntet. Um
Unterschiede der Reife, Unterlage und Besonnung auszuschliessen,
wurden die Birnen aus unterschiedlichen Fruchtzonen geerntet.

Das Reifestadium der Williamsbirnen wurde in drei Kategorien
unterteil: unreif, reif (Ernteverzogerung funf Tage), tberreif (Ernte-
verzogerung acht Tage).

Kategorisiert wurden die Friichte mittels Farbtafelwerten (VOG,
Golden Delicious), Fruchtfleischfestigkeit (Penetrometerwerte
Abb. 1), Zucker- und Starkegehalt. Der Schnitt fir den Starketest
erfolgte quer durch die Birne, wobei die untere Halfte der Birne
in eine Jodlosung getaucht wurde. Nach kurzer Einwirkzeit konnte
die Verfarbung mit dem Farbtafelwert verglichen werden. Die Da-
ten der unterschiedlichen Reifestadien sind in der Tabelle 1 zusam-
mengefasst. Die einfachste und praxisgerechteste Methode zur
Bestimmung des Reifegrads sind der Starketest und die Zuordnung
der Fruchtfarbe mittels Farbtafelwerten. Die Penetrometerwerte
missen mit Vorsicht interpretiert werden, da mit zunehmender
Reifung die Streuung der Messwerte zunimmt, weshalb die Zahl
von 20 Birnen pro Messreihe nicht unterschritten werden sollte.

Die gesunden, schimmel- und faulnisfreien Williamsbirnen wur-
den bei Umgebungstemperatur (22 °C) mit je einer Wiederholung
eingemaischt und passiert. Fir den Versuch wurde der pH-Wert

Tab. 1: Mittelwerte der erhobenen Reifeparameter

DOSSIER DESTILLATE

Abb.1: Messung der Fruchtfleischfestigkeit mittels Penetrometer.

Abb.2: Reifegradstadien der Versuchsvarianten (unreif, reif, iberreif).

mittels Milch-/Phosphorsaure auf 3.0 eingestellt, da Maischen aus
Williamsbirnen saurearm sind und einen pH-Wert um 4.0 aufwei-
sen. Durch Zugabe von 20 g/hl Reinzuchthefe wurde die Garung
eingeleitet.

Die Destillation erfolgte auf einer 25 Liter Kupferanlage (Arnold
Holstein). Der Vorlauf wurde fraktioniert, sensorisch abgetrennt,
die Nachlaufabtrennung erfolgte bei einer Geistrohrtemperatur
von 85 °C.

Die Mittellaufe wurden hochprozentig gaschromatografisch un-
tersucht und ausgewahlte fliichtige Inhaltstoffe qualitativ bestimmt.
Die nachgelagerten und auf Trinkstarke (41Vol.-%) eingestellten
Williamsdestillate wurden von vier Experten deskriptiv sensorisch
gepruft.

Ernte- Gesamtzuckergehalt pH-Wert Fruchtfleisch- L a* b*
verzégerung (°Brix) festigkeit
in Tagen (d) (kg/cm?)
unreif 0 13.40 3.77 8.60 61.80 -15.75 36.90
reif 8 13.70 383 8.20 63.95 -15.40 3873
Uberreif il 13.80 3.97 760 64.76 -1570 3915
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Ethylacetat
—— |sobutylacetat

1-Propanol —— 3-Methyl-1-butanol
Isobutanol. — 1-Hexanol
—— 1-Butanol

Abb. 3: Mittelwerte der fliichtigen Inhaltstoffe
der Williamsdestillate unterteilt nach den
Pflickzeitpunkten. Fehlerbalken reprasentie-
ren die Standardabweichung.

Ergebnisse und Interpretation
Trotz Abtrennung von Vor- und Nachlauf
zeichnete die unreife Probe mit 10871 mg/L
einen hohen Wert an Methanol auf. Dies
ist eine signifikant hohere Konzentration
als im reifen (8496 mg/L) sowie Uberreifen
Medium (8630 mg/L), womit der Gehalt
nahe dem Hochstgehalt der Kontaminanten-
verordnung (VHK) liegt. Pektolytische
Enzyme zur Verflissigung der Maische kon-
nen den Methanolgehalt zudem erhohen
(Marti 2019).

Mit zunehmender Reife liess sich eine
Zunahme an Ethylacetat, 1-Butanol und
1-Hexanol verzeichnen (Abb.3). Kein Zu-

ZWEI VERBANDE, EIN ZIEL?

Angesichts der regulatorischen Vorgaben
seitens der Zollverwaltung und der gesetz-
lichen Auflagen bei der Vermarktung ihrer
Produkte brauchen Brennerinnen und
Brenner eine tatkraftige Verbandstruktur.
Zumal ihre Situation im Vergleich zu den
Akteuren im Weinbau oder bei den Bier-
brauern ungleich schwieriger ist. So domi-
nieren bei den Spirituosen die Importe aus
dem Ausland mit einem Uberwaltigenden
Marktanteil von 80%. Zwar verzeichnete die
eidgenossische Zollverwaltung eine konti-
nuierliche Steigerung des Exports, beson-
ders der Kirsch konnte erfreulich zulegen
(zwischen 2008 und 2016 um 65%), dennoch
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sammenhang konnte innerhalb der Ver-
suchsreihe zwischen 1-Butanol, 1-Hexanol,
Isobutanol und Sensorik geschlossen wer-
den, obwohl sie bekanntlich in positiver
Korrelation mit dem Fruchtcharakter eines
Destillats stehen.

Erfahrungen, gesammelt aus Verkostun-
gen von Williams-Destillaten, zeigen, dass
ein hoher Gehalt an charakteristischen Wil-
liamsestern nicht allein ausschlaggebend
fur ein positives Urteil der Konsumenten ist,
sondern auch andere, noch unbekannte In-
haltstoffe eine Rolle spielen (Battaglia 1986).
Diese konnen aus der Frucht selbst oder
wahrend der Garung, beziehungsweise La-
gerung gebildet werden.

Ethylester sind einerseits als typische
Vorlaufkomponenten bekannt, wirken sich
aber als Ester der trans-2-trans-4-Deca-
diensaure sensorisch positiv aus. Ein zu fri-
her Erntezeitpunkt (Variante unreif) hatte
einen Verlust an Williamsestern von bis zu
80% zur Folge (Summe der fliichtigen Ver-
bindungen der Williamsdestillate).

Hohere Alkohole und Fuseldle sind fir
die Qualitatsbeurteilung wichtige analyti-
sche Kennzahlen, weshalb sie in der Grafik
(Abb. 3) mitaufgefiihrt werden. Sie zeigen
in der Regel einen negativen Einfluss auf
den Geruch beziehungsweise die Sauber-
keit eines Destillats. Die Konzentrationen
dirfen nicht mit den Estern verglichen wer-
den, da jene einen tieferen Geruchsschwel-
lenwert besitzen.

Obwohl die Analytik eine weitergehen-
de Qualitatsbeurteilung durch die genaue

haben es die inlandischen Produzenten
nach wie vor schwer.

Umso erstaunlicher mag es da erschei-
nen, dass sich fir die ohnehin schon Uber-
schaubare Anzahl von Playern auf dem
Markt gleich zwei Verbande einsetzen.

Der eine, «Die Schweizer Brenner», 16s-
te sich vor Kurzem vom Schweizer Obstver-
band (SOV), um eigestandiger und zielori-
entierter flr seine Mitglieder agieren zu
konnen. Inihm haben sich vor allem die klei-
nen und mittelstandischen Betriebe verei-
nigt, die sich beispielsweise beim Anlass
«Die Schweiz brennt» am 9. November 2019
einer breiten Offentlichkeit prasentieren.

Kenntnis der Konzentration eines oder meh-
rerer Inhaltstoffe moglich macht, kann die
sensorische Beurteilung von Destillaten
nicht ersetzt werden. Aus Sicht eines Bren-
nersist daher der Zusammenhang zwischen
Beurteilung und der Konzentration von be-
sonderem Interesse. Die drei Williamsde-
stillate zeigten, dass die Intensitat der Willi-
amsaromatik mit zunehmender Ausreifung
der Frucht anstiegen. Uberreife Birnen fihr-
ten jedoch zum Verlust der Typizitat. =
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Die andere Vereinigung, der Schweize-
rische Spirituosenverband SSV, steht eher
fur die «Grossen>» der Branche ein und hat
naturgemass andere Schwerpunkte bei der
Umsetzung seiner Ziele. Im vorliegenden
SZ0OW-Dossier Uber die Destillate ist die
Vereinigung «Die Schweizer Brenner»
durch einen Artikel Uber die Situation bei
der Ausbildung sowie ein Interview mit dem
Verbandsprasidenten Augustin Mettler ver-
treten. Gerne hatten wir auch vom SSV ei-
ne Skizzierung seiner Ideen und Ziele ver-
offentlicht. Leider hat der Verband wieder-
holt nicht auf unser Angebot reagiert.
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